




A cebola possui compostos nutra-
cêuticos que, além das funções nutri-
cionais básicas, auxiliam na redução 
do risco de doenças e na manutenção 
da saúde (ANJO, 2004). A importância 
nutracêutica da cebola deve-se, princi-
palmente, às substâncias antioxidantes, 
como quercetina e tióis. Essas subs-
tâncias apresentam efeito na redução 
de inflamações, alergias e doenças vi-
rais e prevenção de câncer, catarata e 
doenças cardiovasculares (BOOTS et 
al., 2008; MURAKAMI et al., 2008). A 
cebola apresenta efeito antioxidante 
moderado, que colabora para retardar 
o envelhecimento e diminuir o risco de 
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doenças degenerativas, como câncer, 
aterosclerose, trombose, hipertensão 
e artrite reumática (MELO et al., 2006; 
ALMEIDA & SUYENAGA, 2009). 
 O cultivar de cebola Bola Precoce, 
gerado pela Epagri (Figura 1), apresen-
tou teor do antioxidante quercetina 
relativamente alto em relação aos de-
mais cultivares analisados pelo Centro 
Nacional de Pesquisas de Hortaliças da 
Embrapa (Tabela 1) (BOTREL & OLIVEI-
RA, 2012). 
A análise de sabor e odor do cultivar 
Bola Precoce tem sido variável. Schu-
nemann et al. (2006) a indicaram para 
consumo cru devido à baixa pungência 
medida pelo teor de ácido pirúvico, 
5,8µmol.g-1, e pelo menor valor em tes-
te sensorial de odor. Porém, Botrel & 
Oliveira (2012) observaram alto valor 
de pungência, com 8µmol.g-1 de ácido 
pirúvico. Entre os cultivares desenvolvi-
dos pela Epagri, a Bola Precoce foi con-
siderada menos pungente que a Crioula 
Alto Vale (SCHUNEMANN et al., 2006). 
A cebola também possui ação nutra-
cêutica pela presença de fruto-oligos-
sacarídeos. Essas substâncias têm ação 
probiótica, uma vez que favorecem a 
microbiota intestinal e melhoram a ab-
sorção dos alimentos (ANJO, 2004; GAL-
DÓN et al., 2009). 
  Embora não seja considerada uma 
boa fonte nutritiva devido a seus baixos 
teores de proteína e acúcar, a cebola é 
rica em vitaminas do complexo B, prin-
cipalmente B1 (tiamina) e B2 (riboflavi-
na), e mediana em vitamina C, que são 
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Tabela 1. Teor do antioxidante quercetina em cultivares de cebola. CNPH, Embrapa
Cultivar Teor de quercetina (µg.g-1 de massa fresca)
Amarelo
Serrana 616,5




BRS Alfa São Francisco 421,3
Vale Ouro IPA 11 391,0
BRS 367 Riva 388,0
Baia Periforme 357,0
Alfa Tropical 349,1








Fonte: Botrel & Oliveira (2012) (adaptado).
importantes para o metabolismo celular 
(CARVALHO & MACHADO, 2004). A ce-
bola possui diferentes minerais, como 
cálcio, ferro, fósforo, magnésio, potás-
sio, sódio e selênio (CARVALHO & MA-
CHADO, 2004). Os teores desses mine-
rais dependem, entre outros fatores, de 
sua concentração no solo. 
Composição nutricional 
média da cebola brasileira
Os dados médios da composição 
centesimal da cebola no Brasil, segundo 
a Tabela Brasileira de Composição de 
Alimentos (TACO, 2011), são, em 100g: 
umidade, 88,9%; energia, 39 kcal, 165 
kJ; proteína, 1,7g; lipídeos, 0,1g; carboi-
drato, 8,9g; fibra alimentar, 2,2g; cinza, 
0,4g; cálcio, 14mg; magnésio, 12mg; 
manganês, 0,13mg; fósforo, 38mg; fer-
ro, 0,2mg; sódio, 1mg; potássio, 176mg; 
cobre, 0,05mg; zinco, 0,2mg; tiamina, 
0,04mg; piridoxina, 0,14mg; vitamina 
C, 4,7mg. A seguir, os valores proporcio-
nados por 100g de cebola crua em uma 
dieta padrão (Tabela 2). 
Pesquisa de composição 
mineral de cebola realizada 
pela Epagri
A Epagri tem realizado análises da 
composição mineral em bulbos de ce-
bola produzidos na Estação Experimen-
tal de Ituporanga e por alguns agricul-
tores da região do Alto Vale do Itajaí, 
SC (Figura 2). Os teores de nutrientes 
minerais nos bulbos (Tabela 3) estão 
superiores aos apresentados na Tabela 
Brasileira de Composição de Alimentos 
(TACO, 2011), exceto para o potássio. 
Isso já havia sido constatado pela Epagri 
em assessoria para avaliar teor de mine-
rais em cebola em sistema de produção 
orgânico na mesma região (GONÇALVES 
et al., 2011). Isso indica que a qualida-
de, em termos minerais, está no nível 
médio para alto, portanto, satisfatória.
Considerações finais
O consumo de cebola no Brasil é 
considerado relativamente baixo devido 
ao sabor pungente dos cultivares bra-
sileiros (OLIVEIRA, 2004). O consumo 
domiciliar é de apenas 3,2kg/habitante/
ano (IBGE, 2008/09), pois não se consi-
dera nesse levantamento o consumo de 
restaurantes e demais instituições.
O desenvolvimento de cultivares de 
sabor mais suave e a conscientização da 
população acerca dos seus benefícios à 
saúde são estratégias (OLIVEIRA, 2004) 
para a expansão da produção em siste-
ma orgânico.    
Figura 1. Cultivar de cebola gerada pela Epagri, a Bola Precoce
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Tabela 2. Dados de valores diários de referência para uma dieta padrão proporcionada pelo 
consumo de cebola crua (porção de 100g)
Informação nutricional Quantidade por porção VD(1) (%)
Valor calórico 38kcal / 160kJ 2%
Carboidratos 8,6g 3%
Proteínas 1,2g 2%
Gorduras Totais 0g 0%
Gorduras Saturadas 0g 0%
Colesterol 0mg 0%





(1) VD (Valores Diários de Referência): com base em uma dieta de 2.000kcal, ou 8.400, kJ. Os valores 
diários podem ser maiores ou menores, dependendo das necessidades individuais.
Tabela 3. Composição mineral média em mg.kg-1 de peso úmido de bulbos de cebola 
produzidos na região do Alto Vale do Itajaí, SC, comparados à Tabela Brasileira de 
Composição de Alimentos (TACO, 2011). Epagri, Ituporanga, SC, média de 56 amostras 
coletadas nas safras de 2010 e 2011
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